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}}  SI, no hay error en el tItulo. Aunque muchos creen que este postre 
naciO en Rusia, la realidad es que es bien argentino. Probalo.

ArgentinIsima torta imperial rusa 
 Ingredientes

Merengue francés: 
 Claras 7 
 Azucar 200 grs 
 Azucar impalpable 200 grs 

Relleno: 
 Crema chantilly 500 grs 
 Crema de cacao 500 grs 
 Almendras 500 grs 
 Chocolate 200 grs 

Extras: 
 Cacao 1 cda

un secreto
   Es un postre que se creó en Buenos Aires. Cayetano Brenna, inmigrante 
italiano que había llegado al país, adquirió en 1904 un local en la esquina entre 
la Avenida Callao y la Avenida Rivadavia en la ciudad de Buenos Aires. Allí 
inauguró su confitería (Confitería del Molino) en 1917. Dentro de su local se 
creó el postre imperial ruso, el nombre le fue dado en homenaje a la en ese año 
recientemente exterminada dinastía de zares o emperadores.

Procedimiento

Para el merengue, 
batir las claras a nieve 
y agregar el azúcar 
común e impalpable 
de a poco sin dejar de 
batir. Terminar el batido 
cuando monte y quede 
firme.
 P asar el merengue 
a una manga y hacer 
varios discos sobre papel 
manteca enmantecado 
en placa para horno.
  Cocer al horno muy 
bajo por 3 horas (si el 

horno es muy fuerte, 
cocinar con la puerta 
algo abierta). No se 
tienen que dorar, se 
tienen que secar.
 P ara el armado, 
tomar un disco de base 
y cubrir con crema de 
cacao (crema chantilly 
batida con cacao), tapar 
con otro disco, cubrir con 
chantilly y almendras 
tostadas. Repetir hasta 
terminar.
  Cubrir con crema 
chantilly y decorar con 
chocolate picado.
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